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KREFELDER WIRTSCHAFT

Besitzer Dieter Schwarz stand vor einem halben Jahr vor der Geschéftsaufgabe, dann énderte er sein Konzept

Rindfleisch pur als Erfolgsrezept

Von André Lerch

Vielleicht sind es solche klei-
nen Erfolgsgeschichten wie die
von Dieter Schwarz, die Hoff-
nung machen in der Coro-
na-Krise. Diese erzihlt von ei-
nem Fleischverkiufer, der vor
einem halben Jahr mit seiner
Ware gerade in sein neues Ge-
schift an der MarktstraRe ein-
gezogen war, als die Gastrono-
mie und Restaurants schlieRen
mussten und ihm damit sei-
ne Geschiftsgrundlage unter
den FiiRen wegbrach. 1,7 Ton-
nen Rindfleisch hatte er gera-
deeingekauft und in seine Kiihl-
truhen eingelagert, doch Ab-
nehmer hatte er plétzlich kei-
ne mehr. ,Ich dachte mir: Das
war’s. Die Miete, dasFleisch. Die
Ware stehtjetzt daund geht ka-
utt.

Doch es kam alles anders,
auch weil Schwarz in seinem
Fleischgeschift, Schwarz-Han-
del” am Kaiser-Wilhelm-Muse-
um sein Konzept dnderte, Statt
exklusiv auf das Gewerbe zu
setzen, verkaufte er seine Wa-
re nun an Jedermann. Das ha-
be ihn wirtschaftlich gerettet,
so erzahlt er heute im August:
Der Endverbraucher hat mich
aus dem Mist gezogen." Der Diis-
seldorfer, der seit Anfang Juni
in Krefeld lebt, verspiirt daher
Dankbarkeit, die er an seine
Kunden zurtickgeben will.

Corona — das ist fiir viele
Gastronomen immer noch ei-

ne Umsatz-Bremse, ein Unheil

fiir die Wirtschaft, ein Fak-
tor, der die Kundschaft abhilt
und Existenzen bedroht. Dieter
Schwarz sagt iiber sein Modell:

Ich muss iiberleben. Die Leu-
te drauRen miissen iiberleben.
Ich passe mich den Gegebenhei-
ten an, auch was den Preis an-
geht.“ Inseinem Geschftan der
MarktstraRe steht der 57-Jahri-
ge nun an der Kasse und lernt
seine  Rindfleisch-Liebhaber
besser kennen: ,Viele Leute sa-
en mir: Das hat in Krefeld ge-
fehlt.“ Eine Marktliicke zu erwi-
schen, ist die groRe Kunst.

.Der Endverbraucher
hat mich aus dem
Mist gezogen.”

Dieter Schwarz

Er musste sein Verkaufskonzept in
der Corona-Krise schnell &ndern und
anpassen.

Schwarzspricht von einem, ste-
ten Zuwachs® an Kunden: ,Das
Geschift hat sich recht gut ent-
wickelt. Es wird gut angenom-
men.“ Der Mensch, so hat er
festgestellt, besinne sich in der
Krise wieder mehr aufsich, blie-
belieber zu Hause: ,Das ist nicht
schon fiir die Gastronomie. Die
Branche hat noch zu leiden*,
sagt er. Gastronomen kauften
beiihminkleineren Mengenals
frither ein. Man wisse ja nie, was
in einer Woche passiert. ,,Die
Unwigbarkeiten machen den
ganzen Markt nervds.”

Sein Rindfleisch bezieht
Schwarz vom GroRproduzen-
ten McKeen aus Polen. ,Es
gibt keinen Zwischenhandel.
Das Fleisch wird zerlegt, ein-
gepackt und kommt sofort zu
‘mir. Nur wenige Tage vergehen
somit bis zum Verkauf an den

Zum Geschéft

Besitzer Dieter Schwarz,
57, wurde in Duisburg
geboren, wuchs aber
in Diisseldorf auf und
machte dort erste Erfah-
rung in der Gastronomie
und im Lebensmittel-Ex-
ort. Seit Anfang Juni
ebt er in Krefeld.

Fleisch Das Rindfleisch
bezieht Schwarz vom
polnischen Hersteller
McKeen, der eine artge-
rechte Tierhaltung und
Zucht ohne Wachstums-
hormone verspricht. Die
Ware komme ohne Zwi-
schenhandel direkt an
den Standort Krefeld.

Zeiten Das Geschift an
der MarktstraRe 64 hat
wochentags von 10 bis 18
Uhr gedffnet, am Sams-
tag von 10 bis 14 Uhr.

Verbraucher. Jeder Kunde darf
sich sein Stiick in der Kiihltru-
he aussuchen, ob frisch, vorge-
reift oder ausgereift. Auch Zun-
ge, Herz oder Nierenzapf, alles
ist zu haben. Schwarz spricht
von ,,Premium-Qualitat” sei-
nes Rindfleisches: ,Die Tiere
werden nicht geméstet, son-
dern sind natiirlich gewachsen
undgefiittert worden. Danner-
gibt sich ein aromatischer Ge-
schmack.“ Ob 500 Gramm oder
500 Kilogramm - Schwarz bie-
tet alles an, fiir die altere Da-

Dieter Schwarz ist Inhaber des Geschafts Sc

me amMarkt als auch fiir groRe
Abnehmer:,, Ich will alles abde-
cken.“ Zum Schlachter McKeen
kniipfte Schwarz iiber Freun-
de Kontakte. So ergab sich fiir
den Diisseldorfer die Mdglich-
keit eines neuen Geschifts. ,.Da
habe ich die Chance am Schop-
fe gepackt.” Vormals exportier-

an der

teDieter Schwarz Lebensmittel,
fithrte davor das eine oder an-
dere Restaurant in Diisseldorf.
Aus der Gastronomie hat er sich
verabschiedet.

Heute ist er selbst Verkéufer,
beschiftigt einen Mitarbeiter,
im September soll ein zweiter
folgen. Der potentielle Kunde,

der lieber zu Hause bleibt, soll
ihm nicht verloren gehen. Ein
Lieferdienst ist Teil der Uberle-
gung. Vor Grillfesten reiche ein
Anruf,dann kommt das Fleisch
ins Haus. ,Ich will wachsen®,
sagt Schwarz.

16 Stunden dauert ein Ar-
beitstag fiir ihn. Er lebt allei-
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ne, hat eine Menge zu tun. Um
5 Uhr morgens steht er im La-
den, um 19 Uhr macht er die
Rechnung. Es ist eine harte
Zeit, aber von nix kommt nix*,
sagt er. Und die Zukunft? ,Man
muss ein bis zwei Jahre beste-
hen" findet Schwarz. Dann kén-
ne man weitersehen.



